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に移す。これに 45OC~ 50 ocの溶けた普通寒天培地 15~20 mtを流し込み，よく菌液と混ぜて蓋をする。培地
が固まって後 370Cで 1~2 時間癖卵器内で乾かした後 24~48 時間培養した。 その後コロニーの数を数
えて生き残り菌数としたの
〔超音波発生装置〕
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Fig. 1. The relationship between the duration of supersonic waves exposure to sample and 
tempera ture rising 
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(21 短時間照射
i) 高温(=気温=照射前の油温 =28~320C) の場合@
10回の実験の結果をTable11ζ示した。乙れをグラフ lζ示すとFig.2のようになる。 生残率は，
0.83 %でかなりの効果があった。
Table 1. The relationship between the duration of supersonic waves exposure to E. coli and the survivability， 
in a case of 28 -320 C in initial temp. 
Duration of 
supersomc waves 。 2 4 6 8 10 exposure 
(min.) 
Exp.no 210 133 126 80 9 2 
2 185 123 109 90 11 。
3 366 292 42 9 。 5 
4 299 265 24 9 。 2 
5 289 187 64 12 25 。
6 253 200 34 14 9 。
7 314 172 53 25 10 12 
8 274 128 32 29 5 2 
9 345 173 62 5 5 。
10 373 149 59 22 2 
Total no. 2908 1822 605 295 76 24 
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Fig. 2. The graphical expression of the Table 1. 
i i )低温(15~18 OC)の場合
10回の実験の結果をTable2およびFig.2IC示す。
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Table 2. The relationship between the dU!l.tion of supersonic waves exposure to E. co/i and the 
survivability， ina case of 15-18-C in initial temp 
Duration of 
supersomc waves 。 2 4 6 8 
exposure 
(min.) 
Exp.no 1 464 408 347 203 103 
2 426 395 327 196 87 
3 459 473 382 323 320 
4 459 356 422 350 337 
5 335 317 239 266 158 
6 326 255 241 241 148 
7 361 308 346 130 59 
8 333 284 337 80 54 
9 314 244 219 203 116 
10 274 240 185 200 113 
Total no. 3751 3280 3045 2192 1495 















超音波照射により発生する熱の影響を見るために次の 2つの実験を行なった。先づ40，45， 50， 55， 
60， 650Cの一定温度に菌液を 10分間保った場合の生残率を Table3 ，ζ示す。 又超音波を照射した場
合の菌液の温度上昇に似た温度上昇を与えた場合の結果は Table4 ，乙示す。 ζれらの結果から 500C以
下ならば菌lこ対する温度の影響は無視できると恩われる。
Table 3. The relationship between the holding E. co/i in various fixed temp. during 
10 minutes and the survivability. 
Temperature Exp. no. Mean 
tC) 2 
40 318 309 314 
45 319 298 309 
50 229 209 219 
55 2 4 3 
60 4 。 2 
65 2 1 1.5 
Control 362 277 320 
Table 4. The relationship between the case of adding heat to E. co/i as the case of supersonic waves exposure 
and the survivability目
Duration 。 2 (min.) 4 6 8 10 
Temperature (OC) 32.0 36.5 41.5 44.8 46.6 47.8 
1 
Survivability 321 319 429 396 442 267 
Exp 252 320 355 410 230 
no. Temperature tC) 32.5 37.2 41.0 44.8 46目。 48.0 
2 
Survivability 364 469 384 293 426 375 
422 303 401 382 319 
Total no. 1370 1462 1436 1445 1660 1392 
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i )菌液として牛乳を使用した場合。
Fig. 3. The relationship betwe四 1the duration 
O of supersonic waves exposure to E. 
coU， physiological saline suspensiq_n， 
and th畳間rvivabilityin a case of 28-C 
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Fig.4. The relationship between the duration 
of supersonic waves exposure to E. 
coU， milk suspension and the surviva-
bility. 
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Fig.5. The relationship between the duration 
of supersonic waves exposure to E. 
coli， cooling drink suspension， 2.6 in 
pH， and the survivabi1ity. 
Fig.6. The relationship between the duration 
of supersonic waves exposure to E. 
coli， cooling drink suspension， 5.6 in 







試験管中の生理食塩水の温度)が高かったのだから超音波照射中lζ生理食世kの温度が (2)， i i )の場合よ
り高く昇り，そのためK多く殺菌されたのではないかと云う疑いであるのそのために実験(3)を行なった。






















試料の初期温度 28~32oCのとき 10分間照射で生残率0.83%， 30分間照射で0.2%であったの しかし
初期満度 170Cのときは， 10分間で37.86%， 30分間照射で8.1%であった。
i!i販の牛乳中l乙同種の菌を浮遊させたものについては超音波照射によって菌数の変化は殆んど見られな
かった。
みかん果汁 10%入りの市販の清涼飲料水の場合にはpH2. 6のとき 30分照射で初期温度320Cのとき
生残率0.3%，180Cのとき同じく1.3 %， pH 5.6のときは320Cでかなり効果が低かったの
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SUMMARY 
Escherichia coli， physiological saline suspensions， were exposed to surpersonic waves of 
700KHz frequency. After the 10 minutes of exposure， incase of 280C-320C in initial 
temperature， the survivability was 0.83% and after 30 min. it was 0.2%. But at 170C in 
initial temperature， after 10 minutes exposure we had 37.869る， and after 30 min.， 8.1 %. 
Howev巴r，in the case of the commercialized milk suspension instead of physiological 
saline， supersonic waves exposure did't show almost any pasteurization effect. In the case 
of a commercialized cooling drink containning 10% of orange juice when the supersonic 
waves exposure was kept on for 30 minutes at an initial temperature of 320C， the 
survivability was 0.3% at pH of 2.6， but the effect was insignificant at pH of 5.6. 
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